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Abstrak

Kualitas emulsi seperti total padatan terlarut sangat ditentukan oleh jenis pengemulsi. Karagenan
merupakan salah satu pengemulsi dari jenis polisakarida yang berasal dari rumput laut merah (Rhodophyceae)
namun belum banyak digunakan dalam minuman tradisional. Penelitian ini bertujuan untuk membuat emulsi
berbahan dasar kunyit dengan penambahan iota dan kappa karagenan serta mendeteksi perubahan pada total
padatan terlarut. Total padatan terlarut emulsi diuji dengan menggunakan alat TDS (Total Dissolved Solids) Ezdo
8200. Hasil penelitian menunjukkan bahwa emulsi kunyit tanpa penambahan karagenan, dengan iota karagenan
dan dengan kappa karagenan mempunyai total padatan terlarut masing-masing sebesar 1,71+0,01; 2,29+0,03 dan
2,17+0,01 ppm.

Kata kunci: iota, kappa, karagenan, kunyit, total padatan terlarut.

Abstract

The quality of emulsion such as total dissolved solids, may be determined by type of emulsifier. Carrageenan
is one of the emulsifiers, carrageenan is a type of polysaccharide from red seaweed (Rhodophyceae), however the
application of carrageenan has not widely used in traditional beverage. Therefore, the purpose of this research was
to determined the effect of iota and kappa carrageenan in turmeric emulsion, along detection changes in total
dissolved solids. Distribution of total dissolved solids tested by TDS-meter. As conclusion, turmeric emulsion
without carrageenan, added with carrageenan iota, and with kappa carrageenan had total dissolved solids
respectively 1,71+0,01; 2,29+0,03 and 2,17+0,01 ppm.
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Pendahuluan

Kualitas emulsi dapat dilihat dari jumlah padatan yang terlarut dan kestabilan emulsi (Sikora et al., 2017).
Faktor utama yang mempengaruhi kualitas suatu emulsi adalah jenis emulsifier. Karagenan, baik itu bentuk iota
maupun kappa merupakan salah satu jenis emulsifier dari alam sudah lazim digunakan pada dunia industri untuk
membentuk gel, meningkatkan total padatan terlarut, meningkatkan adhesifitas dan viskositas (Gu et al., 2004).
Selain itu, karagenan juga sebagai bahan penstabil pada susu, es krim, dan yoghurt (Langendorff et al., 2000).
Karagenan terbuat dari rumput laut kelas Rhodophyceae (alga merah), yang merupakan senyawa hidrokoloid
dengan tiga komponen utama berupa sulfat, galaktosa, dan 3,6-anhidrogalaktosa (Santoso et al., 2013).
Pemanfaatan karagenan digunakan pada komponen berupa emulsi lemak atau protein contohnya susu, hamun
belum banyak dijumpai penelitian fungsi karagenan sebagai emulsifier pada emulsi non lemak yang salah satunya
adalah produk-produk minuman tradisional.

Rendahnya kestabilan emulsi dapat dilihat dari rendahnya jumlah padatan yang terlarut sehingga mudah
terjadi pembentukan endapan (Fajar et al., 2017) dan produk minuman tradisional dinilai mudah membentuk
endapan (Kailaku et al., 2012) yang dapat mempengaruhi pengembangan produksi dan penyimpanan produk
(Sukasih et al., 2009). Kunyit sebagai salah satu jamu tradisional, banyak diminati konsumen (Mulyani et al., 2014)
dan mengandung pigmen alami warna kuning (kurkumin) yang kuat (Sahne et al., 2016) dan jika terjadi endapan
maka akan sangat mengurangi nilai estetika produk minuman kunyit. Oleh karena itu, kestabilan emulsi dari produk
minuman kunyit, sangat diperlukan untuk menjaga nilai estetika produk tersebut. Penelitian ini bertujuan untuk
mengetahui nilai total padatan terlarut pada emulsi kunyit yang dipengaruhi oleh iota dan kappa karagenan
sebagai emulsifier pada emulsi kunyit dan mendeteksi perubahan yang terjadi pada total padatan terlarut. Manfaat
dari penelitian ini yaitu untuk memperoleh informasi perubahan pada emulsi kunyit dengan penambahan iota dan
kappa karagenan.

Materi dan Metode
Penelitian dilaksanakan pada bulan November 2017 hingga Januari 2018 di UPT Laboratorium Terpadu
Universitas Diponegoro, Semarang.

Materi
Kunyit dan gula merah didapat dari Pasar Tradisional di daerah Banyumanik, Semarang, iota dan kappa
karagenan diperoleh dari CV Karagenan Indonesia.
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Metode
Prosedur Pembuatan Emulsi Kunyit

Sebanyak 1500 ml sari kunyit didapatkan dengan cara menghancurkan potongan kecil (2x2 cm) kunyit (3
kg) dengan menggunakan juicer dan kain saring. Sari kunyit ini selanjutnya dikeringkan dengan menggunakan alat
drier (Lincat SCH1085, China) pada suhu 40+1°C selama 24 jam. Proses ini menghasilkan serbuk sari kunyit halus
seberat 500 g (Sahne et al., 2016). Pembuatan emulsi kunyit dilakukan sesuai dengan metode Marin et al., (2016)
dengan cara mencampurkan 5 g serbuk sari kunyit, 20 g gula merah, 15 ml akuades, dan 0.8 g karagenan (2%
b/b). Emulsi kunyit dipanaskan dengan suhu 70+2°C selama 5 menit dengan diaduk secara terus-menerus dan
sebanyak 15 ml emulsi dimasukkan ke dalam tube setelah dingin. Emulsi dibuat dengan membagi perlakuan
menjadi tiga: tanpa penambahan karagenan (kontrol), dengan penambahan iota karagenan, dan penambahan
kappa karagenan.Pengujian dilakukan dengan dua kali pengulangan.

Prosedur Pengujian Parameter Penelitian

Pengujian total padatan terlarut dilakukan dengan mempersiapkan sebanyak 1 ml emulsi kunyit (1%v/v)
untuk diujikan dengan menggunakan alat TDS (Ezdo 8200, Indonesia). Kalibrasi alat dilakukan dengan
menggunakan larutan standar dari pabrik pembuatanya dengan pada konsentrasi 706,5 ppm dan hasil pengujian
total padatan terlarut dinyatakan dalam satuan ppm (Mashhadi et al., 2016).

Analisis Data
Data hasil uji total padatan terlarut ditabulasi menggunakan Microsoft excel 2010 dengan dihitung rata-rata,
standar deviasi dan disajikan dalam bentuk grafik batang.

Hasil dan Pembahasan
Total Padatan Terlarut Emulsi Kunyit

Total padatan terlarut emulsi kunyit mengalami peningkatan dengan penambahan iota dan kappa karagenan.
Hasil pengujian total padatan terlarut dapat dilihat pada llustrasi 1.

llustrasi 1. Hasil Uji Total Padatan Terlarut Emulsi Kunyit
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Berdasarkan llustrasi 1, diperoleh hasil total padatan terlarut emulsi kunyit tanpa penambahan karagenan
(kontrol), dengan penambahan iota karagenan dan dengan penambahan kappa karagenan memiliki total padatan
terlarut masing-masing sebesar 1,71+0,01; 2,29+0,03; dan 2,17+0,01 ppm. lota karagenan dinilai lebih tinggi nilai
total padatan terlarutnya daripada kappa karagenan karena lota karagenan memiliki gugus sulfat yang dapat
menetralkan 3,6-anhidro-galaktosa yang memiliki sifat hidrofobik. Kappa karagenan dinilai kurang hidrofilik karena
lebih banyak memiliki gugus 3,6-anhidro-galaktosa (Hambleton et al., 2009).

Penambahan emulsifier seperti karagenan memiliki kemampuan mengikat sejumlah partikel yang berada
dalam emulsi kunyit. Hal ini terbukti dengan adanya penambahan nilai total padatan terlarut setelah ditambah iota
dan kappa karagenan sekitar 70%. Disamping itu, karagenan juga dapat meningkatkan total padatan terlarut oleh
karena adanya peruraian karagenan menjadi gula pereduksi (Gu et al.,, 2004). Fungsi karagenan sebagai
pengembang dan pembentuk gel dengan kombinasi perlakuan pemanasan dapat menyebabkan ikatan-ikatan
molekul pada karagenan menjadi terbuka dan membentuk ikatan silang yang mengakibatkan banyak partikel dapat
terikat oleh karagenan (Kumalasari et al., 2015).

Total padatan terlarut yang tinggi dapat meningkatkan stabilitas emulsi, penambahan karagenan berfungsi
sebagai stabilisator yang dapat menahan partikel-partikel besar untuk tidak mengendap karena terjadi proses
adsorpsi pada permukaan cairan oleh karagenan sehingga menurunkan tegangan permukaan emulsi (Edwin et
al., 2004; Rifani et al., 2016). Total padatan terlarut dalam suatu emulsi mempengaruhi sifat fisik emulsi seperti
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viskositas dan adhesifitas, karagenan sebagai pembentuk gel yang dapat meningkatkan viskositas, semakin tinggi
viskositas maka semakin tinggi adhesifitas emulsi tersebut (Bourne, 2002; Razmovski and Vesna, 2011).

Kesimpulan

Selama pembuatan emulsi kunyit dengan penambahan iota dan kappa karagenan menunjukkan bahwa jenis
karagenan dapat meningkatkan total padatan terlarut. Karagenan memiliki kemampuan mengikat sejumlah partikel
sehingga dapat mengurangi terjadinya endapan pada emulsi kunyit.
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